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INTRODUCCIÓN
Los capsicinoides, metabolitos secundarios presentes únicamente en frutos del género Capsicum,
son los responsables del carácter picante del pimiento. Su importancia radica en su amplia actividad
biológica, interesante tanto para la industria agroalimentaria como la farmacéutica.
La cromatografía líquida acoplada a espectrometría de masas (HPLC-MS) se considera una
herramienta útil para la detección e identificación de capsicinoides ya que permite una óptima
separación y detección de estos compuestos. La espectrometría de masas en tándem (MS/MS)
identifica los capsicinoides según su patrón específico de fragmentación (Schweiggert et al.,
2006). La capsicina y la dihidrocapsicina son considerados los capsicinoides mayoritarios, y se
han identificado 12 homólogos y análogos, que junto a otros compuestos relacionados, son
denominados capsicinoides minoritarios. La identificación de estos capsicinoides resulta com-
plicada porque suelen aparecen en menor proporción y coeluyendo (Thompson et al., 2005). En
este trabajo se ha llevado a cabo la identificación de capsicinoides en un conjunto de genotipos
de especies cultivadas y silvestres de pimiento, mediante un método de HPLC-MS/MS y se han
analizado los distintos perfiles de capsicinoides en el género Capsicum. Además, se ha realiza-
do una caracterización organoléptica del carácter picante en los genotipos analizados.
MATERIAL Y MÉTODOS
Material vegetal y caracterización organoléptica. Se han utilizado 133 genotipos de
pimiento, 79 C. annuum, 16 C. baccatum, 12 C. chinense, 8 C. frutescens, 6 C. praetermissum,
4 C. pubescens, 4 C. chacoense, 2 C. galapagoense, 1 C. eximium, y 1 Solanum pseudocapsi-
cum. Se cultivaron tres plantas por genotipo bajo las mismas condiciones en invernadero y los
frutos fueron recogidos al alcanzar su completa maduración. La caracterización organoléptica
se ha llevado a cabo por dos personas entrenadas, asignando valores entre 1 (ausencia de picor)
y 4 (picor elevado).
Extracción, detección e identificación de capsicinoides. Como método de extracción se
utilizó el descrito en Garcés-Claver et al. (2006), modificado para el análisis de capsicinoides
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minoritarios. Para la separación y detección de los capsicinoides se ha utilizado un nuevo méto-
do de HPLC-ESI-MS/MS, confirmando los nuevos capsicinoides mediante un equipo de tram-
pa iónica (Rodríguez-Maza et al., en preparación).
RESULTADOS Y DISCUSIÓN
Entre los 133 genotipos analizados, no se ha detectado ningún capsicinoide en 11 genotipos
considerados organolépticamente no picantes. En el resto de genotipos se han identificado hasta
24 capsicinoides, de los que 9 se citan de novo en este trabajo, existiendo una gran variabilidad
en su composición, tanto inter como intraespecífica. Se ha comprobado que la composición en
capsicinoides no es buen indicador taxonómico, como ya previamente se había publicado
(Zewdie y Bosland, 2001). El histograma de frecuencias de capsicinoides (Fig. 1) muestra como
la capsicina está presente en los 122 genotipos picantes analizados, seguidas de la dihidrocapsi-
cina y nordihydrocapsicina. Los menos frecuentes fueron non-3-enil-vanillilamida, así como
homocapsicina III y homohomodihidrocapsicina, no detectados anteriormente a este trabajo.
Se ha calculado la correlación entre los 24 capsicinoides identificados en los genotipos ana-
lizados. Los isómeros I y II de la homocapsicina presentaron el valor máximo (0.92) mientras
que el valor mínimo aparece entre la non-3-enil-vanillilamida y la N-vanillil-octanamida. Por
otro lado, se ha observado que no existe una relación entre el valor organoléptico y el número
de capsicinoides presentes en cada genotipo.
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Figura 1. Histograma de frecuencia de los distintos capsicinoides detectados en 122 genotipos
1: Capsicina; 2:Dihidrocapsicina; 3: Nordihidrocapsicina; 
4: Homodihidrocapsicina I; 5: Nonanamida; 6: Decanamida; 7: Homocapsicina II;
8: Homocapsicina I; 9: Homodihidrocapsicina II; 10: N-vanillil-octanamida; 
11: Nornordihidrocapsicina; 12: Dehidrocapsicina I; 13: Homodihidrocapsicina
III; 14: Dehidrocapsicina II; 15: Norcapsicina; 16:Didehidrocapsicina; 
17: Homodihidrocapsicina IV; 18: Hidroxicapsicina; 19: Hidroxidihidrocapsicina
I; 20: Nordihidrocapsicina II; 21: Hidroxidihidrocapsicina II;
22: Non-3-enil-vanillilamida; 23: Homohomodihidrocapsicina; 
24: Homocapsicina III
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